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A indústria de alimentos e os cientistas da área vêm
pesquisando novos métodos que destruam os
microorganismos e enzimas prejudiciais ao produto,
sem entretanto, causar efeitos adversos à qualidade
(Rosenthal & Silva, 1997), que podem ocorrer quando
os métodos tradicionais de processamento
empregando alta temperaturas são utilizados. Sabe-se
que determinados grupos de consumidores estão
preocupados com a qualidade e valor nutricional dos
alimentos que ingerem e também com o impacto que
as tecnologias utilizadas para sua produção possam
causar ao meio ambiente (Sloan, 2003). Além disso, a
sobrevivência das empresas depende na busca
permanente de vantagens competitivas,
estabelecendo estratégias que lhes assegurem, em
longo prazo, êxito em relação a seus concorrente
(Ferraz et al., 1995).
Verifica-se, atualmente no Brasil, um grande potencial
dos mercados interno e externo para as frutas
tropicais, com aumento no volume e na diversidade de
produtos a base de tais frutas ofertados ao
consumidor brasileiro, decorrente do acréscimo na
demanda de tais produtos (Umeda, 2003). Nesse
contexto, a possibilidade de utilizar tratamento não
térmico na preservação de sucos de frutas com
resultados bastante promissores em alguns países da
Europa, nos Estados Unidos e no Japão (San-Martin
et al., 2002) e que vem despertando interesse
industrial crescente é a utilização da tecnologia de
alta pressão hidrostática (APH). A técnica consiste
na aplicação de pressões da ordem de 500 a 10.000
bar por curtos intervalos de tempo, desde poucos
segundos até uma hora, utilizando temperaturas pré-
estabelecidas. A pressão é aplicada isostaticamente,
isto é, sem que ocorram variações no produto e da
embalagem (Mertens, 1992).
A tecnologia de alta pressão hidrostática afeta
somente as ligações não-covalentes presentes nos
constituintes dos alimentos, mantendo intactas as
ligações covalentes, e possibilitando a preservação
dos compostos responsáveis pela qualidade
nutricional e sensorial dos produtos (Elizondo, 1995).
Portanto, processar polpas de frutos tropicais
utilizando tal tecnologia torna-se alternativa bastante
atraente considerando as demandas de mercado. O
estudo das propriedades sensoriais dos produtos
obtidos a partir desta tecnologia é fundamental para
verificar se não ocorreram alterações que possam
prejudicar as referidas características, garantindo a
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similaridade entre o alimento pressurizado e o in
natura. Este estudo objetivou desenvolver metodologia
sensorial para descrever e quantificar as
características sensoriais de sucos de maracujá de
maneira a possibilitar  diferenciação entre amostras
comerciais e obtidas através da utilização da alta
pressão hidrostática aplicada à polpa.
Seleção e treinamento da equipe
A seleção dos indivíduos para comporem a equipe de
provadores que participaram deste estudo seguiu os
procedimentos descritos em Stone & Sidel (2004),
seguido do recomendado por (Amerine et al., 1965)
em relação à análise seqüencial de Wald empregada
na seleção da equipe propriamente dita, a qual utilizou
amostras de suco de maracujá. Os testes foram
realizados nas cabines individuais de prova do
Laboratório de Análise Sensorial da Embrapa
Agroindústria de Alimentos, sob iluminação vermelha.
As amostras foram servidas em copos plásticos
descartáveis brancos, codificados com número de três
algarismos. Os resultados indicaram se o candidato foi
capaz de identificar a amostra diferente. Quatorze
candidatos foram selecionados e continuaram no
estudo.
Para o levantamento de atributos, foram utilizadas
amostras de suco de maracujá obtidas através da
polpa in natura e da processada por APH (300MPa/
5min/25°C) (Rosenthal et al., 2004), bem como de
vários sucos disponíveis no mercado, dentre eles,
sucos prontos para beber e concentrados. A
diversidade das amostras foi necessária para facilitar
a identificação dos atributos sensoriais capazes de
descrever sensorialmente suco de maracujá,
permitindo estabelecer, por consenso da equipe,
daqueles que melhor descreveram as amostras. A
etapa seguinte incluiu a definição das referências e o
treinamento dos termos descritores, realizado
utilizando os pontos âncora: “fraco”, “pouco” ou
“nenhum” e “forte” ou “muito” para cada atributo, em
escalas não estruturada de nove pontos. Várias
sessões de treinamento foram realizadas
anteriormente à verificação da performance da equipe
de provadores.
Atributos sensoriais que descreveram os
sucos e respectivas definições
A Tabela 1 mostra os 18 atributos sensoriais
levantados pela equipe, bem como as respectivas
definições e referências.
Tabela 1. Atributos, definições e referências para a avaliação de suco de maracujá determinadas pelos provadores
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Dentre os atributos, quatro referiram-se à aparência
(cor característica de suco de maracujá, presença de
partícula em suspensão, aspecto turvo, separação de
fases), seis ao aroma (maracujá natural, artificial de
maracujá, ácido, doce, cozido, passado/fermentado),
seis ao sabor (maracujá natural, artificial de maracujá,
gosto ácido, gosto doce, cozido, passado/fermentado),
um à sensação na boca (adstringência) e um à
consistência. Tabela 2 contém as médias dos atributos
sensoriais investigados para as respectivas amostras
de sucos, mostrando o resultado da ANOVA,
considerando como causa de variação, amostra,
provador e repetição e do teste Tukey para checar
diferença entre as médias.
Tabela 2. Média* dos atributos sensoriais para as amostras de sucos de maracujá
obtido através de polpa in natura (NAT), processada por APH e comerciais
* Letras iguais numa mesma linha não diferem entre si significativamente (p≥0,05)
**DMS= diferença mínima significativa
Continuação
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Os resultados mostrados na Tabela 2 revelaram que a
metodologia desenvolvida para descrever
sensorialmente as amostras de suco de maracujá
obtidas utilizando polpa in natura, pressurizada e as
marcas comerciais foi adequada para diferenciá-las,
considerando principalmente os atributos denominados
“Presença de partículas em suspensão”, “Separação
de fases”, “Aroma de maracujá natural”, “Aroma de
passado” e “Sabor de maracujá natural”, “Sabor
artificial de maracujá” e “Sabor cozido” . Observa-se a
grande similaridade entre as amostras de suco in
natura (NAT) e a obtida a partir da polpa pressurizada
(APH), indicando que o processo manteve inalterados
os compostos que conferem cor, aroma e sabor ao
suco de abacaxi (Barbosa-Cánovas & Rodriguez, 2002;
Farkas & Hoover, 2000).
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